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  The vitamin  Bit concentration in the green tea extract poured out from the teapot was measured to be 
849-35 pg/100 ml. The average concentration of 5 different green tea beverages from the markets was 
280±45 pg/100 ml. The lower content of vitamin B12 in the tea beverages may be due to the supplemented 
ascorbic acid added in the process of manufacture since the content of vitamin Bit in the solution was 
reported to decrease in coexistence with ascorbic acid. In fact the concentration of ascorbic acid in the tea 
beverages, 35.22±8.27 mg/100 ml in average, was six times higher than that of the poured tea, 5.87±0.66 
mg/100 ml. Then we examined the effect of ascorbic acid added during the tea extraction on the vitamin 
B12 concentration. However, the addition of ascorbic acid at the same concentration of the tea beverages 
decreased only 7% of the vitamin B12 concentration in the poured tea compared to 67% decrease observed 
in the tea beverages. Moreover, the effect of heating at 120°C under pressure after the addition of ascorbic 
acid was examined and no difference was observed by heating. The result indicated that the green tea 
poured out from the teapot, though in a small quantity, was a better source for vitamin B12 than the tea bev-
erages on markets.
(Received August Z,2006)
1.は じ め に
 ビタ ミンB12は,微 生物 によって合成 され るため,
動物組織中や発酵食品に多 く存在す る。 しか し,一
部 の藻類 には動物組織 と比較 しても劣 らない程度の
ビタ ミンB12が 含まれ ることが報告 され ている1)。藻
類 においては,ビ タ ミンB12が 補酵素 としての生理
機能 を有す る可能性 を示唆す る報 告 もな されてお
り2),植物におけるビタ ミンB12の 役割 についても興
味が持たれてい る。 また,種 々の茶お よび野菜中に
も微量 のビタ ミンB建 が含 まれてい ることを我 々は
これ まで報告 してお り,こ れ らは,土 壌中の微生物
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に よって合成された もの,あ るいは土壌に肥料 とし
てまかれた有機物由来であると考えられ ている3-fi)。
 茶 に は,緑 茶,烏 龍茶(中 国名:青 茶),紅 茶,
プーアル茶(中 国名:黒 茶)な どがあ るが,原 料 と
  ちゃよう
なる茶葉は同じであ rツ バキ科紀属す る常緑の低
木で,学 名はCamellia simensisと い う。茶 の種類 は,
その製造工程に よって分類 されてお り,茶 葉 の自家
酵 素であるポ リフェ ノール酸化酵素等 の反応時間
(程度)に より不発酵茶 ・微発酵茶 ・半発酵茶 ・完全
発酵茶 に大き く分類 されている7)。また,黒 茶のよ
うに外来の微生物の作用を利用 して発酵 させた後発
酵茶 もある。 これ らの茶には,文 献4)で 既 に報告
したとお り,ビ タ ミンB12が 含 まれるが,発 酵の程




0.5351lg/100 g dry weight) と黒茶(IF-ケミルミ法で
0.104-0.859掲 1100g dry weight，数生物法で 0.305-











































































































































いたアスコルビン鼓の平均値(約 35mg/100 ml) 
近づけるため乾燥茶葉10gを用いた1回の抽出に対
し125mgとした。経詩的変化を調べるため緑茶抽出






















































む 20 40 60 。 20 40 60 
時間{分) 時需(分〉
図1 アスコルピン酸 (AsA)添加後の議茶抽出液中ビタミン B12濃度の変化およびアスコルビン鞍減少量
乾操程茶茶葉 10gc.こ900Cの蒸留本430mlを加えて 1分間抽出した。 A:経時に伴うピタミン B12濃度
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IV. 要 約
急、須を用いて乾燥茶葉から抽出された禄茶拾出液
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